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PRODUCTO / NOMBRE MOJARRA \
Codigo SAP 200001490 ‘
i - -
" REQUISITOS Clasificacion Pescado |
, GENERALES — Mojarra roja, pez de forma ovalada y plana ojos brillantes agallas de
‘, ProFc}iuct 5 color rojo o blanco claro, piel firme al tacto. El producto debera
. | entregarse sin escamas y eviscerado. "
| —_— 1
i Ingredientes No Aplica |
! P El producto debe cumplir los siguientes parametros. |
| [ Requisito | Limites maximos | ]
| Bases volatiles Totales | 70 mg /100gr | |
: Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucion 122 de 2012 |.
!. Requisitos Limite maximo de metales: - ||
i Fisicoguimicos e Limites maximos | |
| Requisite | (mglkg peso fresco) ‘ |
' Plomo (Pb): _03mg/Kg -
| Cadmio (Cd) 005mgiKg | |
: \ Mercurio (Mg): 05mg/Kg | ‘
| 12 Referencia: Tabla 3 Limites maximos de metales pesados Resolucion 122 de2012. |
\ ['El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en
| analisi laboratorio:
| REQUISITOS el analisis de laboratorio _ .
| Escherichia coli 15 \ 2 | Oufclg  3x10° ufcl/ag ] |
Requisitos Staphylococcus . 4
\, Microbiologicos || coagulasa positiva 5] * | ____1_0 Uff_"?___ _1_0_'{(:?___ \
ll Salmonella spp. 5 1 0 L Ausencial25g | - |‘
| Vibrio Cholera O1 5| 0 | Ausencia2sg | -~ |
| Requisitos Microbiologicos 97 Productos de la pesca (pescados. moluscos y crustaceos) frescos ‘
| ultracongelados y/o ultracongelados crudos Resolucion 1407 de 2022 - - |
| Requisitos o o .
Ii Nutricionales i Aphca__________ o |
[ El producto no debera presentar evidencia de haber sido congelado y |
[ Otras posteriormente descongelado. El producto no debe evidenciar ‘
| caracteristicas | quemaduras por congelacion, alteraciones en la textura de la carne que
| del producto | indiquen descomposicion, ni olores 0 sabores objetables. El olor debe ser |
'_ ) | caracteristico de pescado fresco. S |

Debe hacer cumplimiento estricto a la Resolucion 2505 de 2005, |
Resolucion 122 de 2012, NTC 1443, Resolucion 2674 de 2013.‘
Resolucién 468 de 2012 y Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de
2022, Resolucién 810 de 2021. |
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| Presentacion del J[ Por kilogramo de producto.

| —Froduste | _TE CERMS |
| EMPAQUE/ | Empagque y/o |P|_foducto_ debera ser empacado en material de primer uso Ide grado
| EMBALAJEY | Embalaje | alimentario. El producto debe ser entregado en canastilla plastica, limpia

ROTULADO | ¥ desinfectada, con bolsatina, sin presencia de hielo, agua, sangre, etc.
! | El rotulado del producto debera cumplir con la Resolucion del Ministerio
i | Rotulado | de Proteccion Social No.5109/2005 y demas normas que las modifiquen.

' ___ | adicionen o sustituyan.

R

El producto requiere una vida util de 2 meses a partir de la fecha de
empaque en condiciones de congelacion. Al momento de la entrega vy
respectivo recibo del producto no debe tener mas de 15 dias de
_empacado con relacion a la fecha de produccién y/o empaque

' VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |
' REQUERIMIENTOS DE LA
| ENTIDAD

~ |El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrado con concepto

| técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de Salud.

I Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento Y equipos de Medicion de

temperatura. El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con

la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

| Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe

i tener una temperatura de refrigeracion no mayor 4°C +/- 2°C

i CONDICIONES DE TRANSPORTE | Para producto congelado: Al momento de entrega cel producto debe
tener una temperatura entre -15°C a -18°C.

Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el
producto ha presentado descongelacion o que presenta condiciones de
descomposicion, adulteracién o falsificacion, garantizando Ia cadena de

‘ frio hasta el momento de entrega.

Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VIl de Ia

| Resolucion 2674 de 2013.

[ El proveedor debe certificar:

‘ * Concepto sanitario de planta procesadora expedida por el INVIMA
. (Con fecha de expedicién no superior a un afio y con concepto
| ‘ Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso de los
‘ comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de
CERTIFICACIONES Proveedor / almacenamiento. (Con fecha de expedicion no superior a un afo y
Maquilador/ Comercializador ‘ con concepto Favorable o Favorable con requerimientos), expedido

| por la respectiva Entidad competente,
e No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar
Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan
' HACCP o Diagnéstico para HACCP expedida por la autoridad
—_competente o ente certificador.

FECHA ACTUALIZACION: MAYO DE 2024

CONTROL DE CAMBIOS

RODUCTO

| VERSIO | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL p

e .
1 | Version Inicial
| Se gusta informacion a formato PA-FO-75 Version 01 se retira codigo SIC y se incluye codigos SAP. se incluye referencia |

| de parametros fisicoquimicos y microbioldgicos, se incluye En requisitos normativos el cumplimiento la Resolucion 2674 de

2 2013, en otras caracteristicas del producto se listan los limites maximos de metales, se modifica presentacion del producto

| bajo condiciones de pedido de producto, se ajusta las condiciones de transporte. en certificaciones se modifica solicitud

| certificacion HACCP y se adiciona concepto favorable o favorable con requerimientos. Cambios realizados por JPMR / Abr-21
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| ] Se traslada la frase "El producto no debera presentar evidencia de haber sido congelado y posteriormente descongelado’, del]
| item Descripcion Del Producto al item Otras Caracteristicas Del Producto. |

| En item Requisitos Fisicoguimicos se actualizan de acuerdo a la resolucion 122 de 2012 y pasa de Bases volatiles Totales |
| (mg/100gr): 35 mg /100 g segun Resolucion 776 de 2008 a Bases volatiles Totales (mg/100gr): 70 mg/100 g segun |
| Resolucion 122 de 2012 ‘
' Se actualizan los Limites maximos de metales segun Resolucion 122 de 2012 quedando asi: |

| Limites maximos (mg/kg ‘

‘ L’ Reguisito ~ pesofresco)
| Plomo (Pb): 0.3 mg /Kg _{ |
‘ Cadmio (Cd): 0.05 mg /Kg - |
Mercurio (Mg): 0.5 mg /Kg 1
3 ‘ En item item Otras Caracleristicas Del Producto se incluye la frase el olor debe ser caracteristico de pescado fresco. ‘
En item Requisitos normativos Se incluye la resolucion 122 de 2012, la resolucion 468 de 2012, NTC 1443 y la resolucion
| 5109 de 2005
En item Vida Util Del Producto Y Requerimiento De La Entidad: se ajusta el texto quedando asi. “El producto requiere una |
vida util de 2 meses a partir de la fecha de empaque en condiciones de congelacion. Al momento de la entrega y respectivo |
recibo del producto no debe tener mas de 15 dias de empacado con relacion a la fecha de produccion y/o empaque’.
En Condiciones De Transporte: Se ajusta las temperatura de acuerdo a la resolucion 2674 de 2013 quedando asi.. Para
| producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura de refrigeracion no mayor 4°C +/- 2°C. |
l Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre -15°C a -18°C. Se retira El ‘
| personal debe contar con la dotacién completa para la entrega del producto, Toda vez que esta exigencia esta inmersa en 1a
resolucion 2674 de 2013. ‘
| En Certificaciones: Se incluye el siguiente texto: “Para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario
del sitio de almacenamiento. (Con fecha de expedicion no superior a un afio y con concepto Favorable o Favorable con‘
. requerimientos), expedido por la respectiva Entidad competente. . - Al
‘ Se actualiza Formate CODIGO: PA-FO-75 Version 02
| En requisitos microbiolégicos se actualizan la Tabla 7 Requisitos pmicrobiologicos Resolucion 122 de 2012 — para Productos |
de la Pesca frescos, ultracongelados y congelados para consumo humano a la Resolucion 1407 de 2022 Requis:los‘
Microbiologices. 9.7 productos de la pesca (pescados, moluscos y crustaceos) frescos ultracongelados y/o ultracongelados |
crudos. |
| e ——
| B — —_
| ‘ | Requisito n m_ | M |¢c REQUISITO | n cT m M 1—\ ‘
| | " Deteccion de 5 10 I 400 2 1
| | Escherichia coli. UFClg | Escherichia coli 512 k 10 ufclg | 3x107 ufelg H
4 | | | Deteccion de 5 | Ausente = 0 — }_ — ||
‘ Salmonella spp/25g | Staphylococcus 52| 107ufelg 10" ufc/g | ‘
| Deteccion de Vibrio 5 | Ausencia - 0 coagulasa positiva J| - ) l I
| | cholerae 01/25g Ausencial25 | ‘ |
‘ ‘ \ Recuento de 5 100 1000 | 2 sl S_p_p_,i‘_a_ A . | E— ,|
Staphyloccoccus Ausencial/2s
‘ S S Vibrio Cholera O1 5 L?_._L_ o _F [ ”
‘ positiva, UFCl/g |
| En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables Resaclucion 2505 de 2005. Resolucion 1407 de 2022, Resolucion ‘
810 de 2021, se retira la Resolucién 776 de 2008
. |Enelltem Cetificaciones: Se retira la obligatoriedad de presentar certificado HACCP y se deja de caracter voluntario. ‘
- i CARGO NOMBRE FECHA FIRM «
— Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez | &]‘
| — Abastecimientos Clase | Gonzalez 1 7 MAY 20 A Y ﬂ"_‘
‘ Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez 7 M AY g |
| Abastecimientos Clase | . Rojas 1 £ MAT & ‘H |
| Profesional de Defensa N T a
isd . i i Gisella Paola Garcia o
| Revisé | gpdireccion General De Operacion A sadaiio 17 MAY ) ‘;
! . Logistica |
‘ Somne Profesional de Defensa - ) - T
o : Fabian Ernesto Ponguta
Asesor Oficina Asesora de Planeacion e ! gut
de - f Castro
| e Innovacion Institucional
| Fichas | — " Si Mont —h—“' :
| Lt i L orma Silvana Montancne
Tecnica ‘ Directora Abastecimientos Clase | .
S Montenegro
. Sandra Patricia Bolarios
I Secretario General (E) andra Palr la
. Rodriguez
L ===
| Jefe Oficina Asesora Juridica .
E : artha Eugenia Corte o -
| Aprobé | encargada de las funciones del Marthie B:gu;g ortes 14 7 MAY 2028
| despacho de la Direccion General __q_________i__“_ S
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